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はじめに
室町時代を中心に数多く製作された梅錦草子(室町時代物語)の内容は、その素材を民関
の説話伝承に仰いだものが多く、人間以外の動植物が物語を繰り広げる異類物に代表される
ように、荒塁手無稽な世界を描いたものとされがちである。しかし、一面、そこにはこの時代
の生活文化の濃悪な反映が伺われ、この時代の人々の暮らしを知る上で重要な套科を提供し
ている。しかも、それらの多くは詞書(本文〉とともに絵が付されることが多く、文字から
は伝わらない多くの清報をわれわれに与えてくれる。その意味で、詔書と挿絵辻、一種の補
完関係にあるといえ、これらの絵に注意深く吾を凝らすことによって、この時代の生活の様
相がいきいきと立ち上がってくる。
そして、さらに注目せねばならないのは、これらの御伽草子作者の高度な学芸的知識とい
う点で、あるc 従来、御伽草子作者としては、二条長基、一条兼良、さらには連歌師宗祇等々
の名が取り沙汰され、最近では、三条西実隆、山科言経などが御伽草子の説作に深く関わっ
ていたことが明らかになってきている。彼らは、伝統的な公家社会が蓄積してきた学芸教養
の体現者であり、御説草子の創作に隠しでも、その知の蓄護を遺嬢なく発揮しているG その
意味において、御伽草子の世界はある種マニアックともいうべき清報の精綾さを示す場であ
ったといってもよい。
ここで取号上げる錦伽草子 f患の草子jは、詳縮な捧絵を伴った絵巻としていくつかの謹
類が今E伝わっているが、そこに措かれる生活風浴には、予想外に鵜密な考証と、旺盛な表
現力が読み取られ、室町時代から近世にかけての生活文化研究における恰好の套料というこ
とができる。ことに、婚礼の祝宴の調理場面の挿絵は、かなり詳紐であり、挿絵に付される
会話部分とともに、当時の食文化のあり方を生き生きと伝えている O そこで、後らが交わす
会話は、今そこで見る風景のように、鮮やかなイメージを喚起してくれるc
従来、室調子期の食文化研究の絵画資料としては、しばしば『酒飯論絵巻iが攻り上げられ
てきたが、そういう角度から f泉の草子絵巻iが対象とされたことはほとんどなかったとい
ってよい注10 しかし、仔紹に検討すれば、本存品の生活文化研究とりわけ食文化分野におけ
る資料的価値は、絵に付された詞書の部分と梧侯って、かなり重要なものと考えられる。
以上の観点から、本義で辻、 f鼠の草子絵巻』の謂理場面を中心に、作品をできるだけ詳
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細に読み取ることにより、百本の室町時代食文化研究の一端とし、あわせて、室町時代食文
化研究資料としての本作品のもつ意義について言及したい。
1. r鼠の草子絵巻Jの食文化研究にお行る資料的意義
本稿では、テキストとして、主に会天理図書館蔵 f鼠の草子絵巻J、②サントリー美諾館
蔵 f鼠の草子絵巻j、③天理図書館蔵部本の3種類のものを使う詮20 このうち、③はほぼ婚
礼祝宴の台罪場面のみの絵巻新簡であるが、その挿絵の絵柄は、他に比しでも相当に詳細な
ものである。これらのテキストの成立年代については、奈良絵本国際研究会議編『錦伽草子
の研究j加の分類により、一応、①の天理図書館蔑本は室町時代後期、②のサントリー美徳
館本は室町後期から近世初期(関系統の東京国立薄物館蔵本誌サントリー美衛館本よりやや
古く室耳後期の作とされる)、@の天理関本は江戸初期という基準に従っておく c
さて、この積の具体的信標は、以上の 3種のテキスト、および他資料の読み取り、比較対
象を通して次の諸点を明らかにし、あわせてその資料的価笹に言及することにある。
(1) r鼠の草子絵巻jの或立時期と室町の酒宴文化
(2) r鼠の草子絵巻jの祝宴料理と武家社会の饗宴料理
(3) r鼠の草子絵巻jにみる台所思景
(4) r鼠の草子絵巻jにみる厨房器具
(5) r鼠の草子絵巻jにみる食品・食材
2. r鼠の草子絵巻iの内容
ここで、あらかじめサントリー美祷館蔵本に従って、 I鼠の草子絵巻』の物語の内容を紹
介しておきたい。
京都四条堀川に住む古泉の権の守(ごんのかみ〉は畜生道を逃れ、人需の娘と結婚する
ことを顛い、五条油小路の柳屋三郎左衛門の一人娘との結婚を清水寺に祈願する。一方、
柳屋でも娘が縁遠いことをd諮み、清水寺iこ参詣する。 清水の観音は権の守に対し、音羽
の這に参詣する女房を妻にするようにとお告げを下し、その出会いによって、権の守と
柳屋の援の隷談が整う。娘が嫁入りをすると、そこは、庭には柳接の咲き匂う理想、の館
であった。幸福な結婚生活が続いた。ところが、ふとしたことから権の守の正体が鼠で
あることを知った娘は、乳母とともに鼠の麓を逃げ出す。しばらく後、蕩心の権の守は、
娘との再会復縁を望んで、安倍晴明の末喬に為たる者に占わせると、娘は都の人と結婚
をしており、しかも、どんな鼠をも獲って喰ってしまう講を飼っているので、諦めるよ
うにと告げる。権の守は、しばし患い髄むが、出家を決意し、剃髪して高野出をめざす。
途中、件の猶に出会い肝を漬すが、指もすでに齢200歳を越え、同じく出家して高野山
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をめざすところであった。二匹は仲良く高野出奥の院に登り、仏道修行に励んだ、。
これは、患と人間が結婚するいわ捗る異類婚姻の物語である O 鼠を主人公とする梅伽草子
としては、他に、同じく鼠と人需の娘の結婚と破局を措いた f鼠草子jや、京都東寺にすむ
白鼠の諜泊と出世を措いた『弥兵衛鼠j等が知られ、室町時代においては、鼠という生き物
がなかなかに人気者あったことをうかがわせている。このことの背景には、富や出世或は享
楽を求める室町時代人の現世主義的思考があると患われる。泉は多産を以って知られる動物
であり、そのことが豊鏡や致富、或は子孫繁栄をイメージさせたことは想録に難くない。そ
れは、一人の爺が偶恭訪れた鼠の世界から宝物を得て嬉るという昔話「鼠浮土」の物語から
も窺われる。大島建彦氏は、副長記の多産や群れ仔動、さらにはヨメという鼠の異名などが、
嫁入りの物語や鼠の豊鏡な揺れ皇を撞く背景となっていると説いている。
3. r鼠の草子絵巻j成立の時代と室町の酒宴文化
f鼠の草子絵巻jの諸テキストの成立時期を推定しておくことは、挿絵等に示される鼠俗
の持代性を考える上で重要である。『鼠の草子jの成立年代は、室耳時代前期とされるが、
今日伝存するテキストとしては、成立年代の古さから天理図書館議絵巻が注目され、或立時
期は室町を下らないとされている注らこの天理図書館本絵巻の中で興味深いのは、婚礼の祝
膳を準講する鼠たちの会話の中で、鼠の一入が、この祝言の料理が f東山毅の錦成」の時よ
りすばらしいと述べている点である。また、式患丁を使う鼠の横で、弛の患が「それがしも
小笠原様、大草様存知侯が、その方の真魚箸の達者、高了の持ち様、さりとは見事なり。奇
特、奇特jとほめたたえているのも興味深い。大草流は、室町時代、進士・四条再流ととも
に料理の家として栄え、四条流が公家社会に勢力を持っていたのに対し、大草流は、武家社
会に浸透していた注60 大草流の料理書としては、今日『大草家料理書j、f大草巌より相伝需
書jなどが残っており、一方、礼式の家小笠原流の伝書としては、室町期成立の『食物服用
之巻』等が現存している。
さて、「東山殿の御成jの部分は、この物語の時代性をリアルに反映する言葉と受け止め
られ、作品成立の時期を暗示しているといってよいc 東山殿とは、室町幕宥第8代将軍足利
義政(1435-90)を指すと考えて間違いはないであろう。義政は、幕府財政の窮乏も悪みず、
物見遊山、 j酉宴などの栄華民流の生活に耽溺した将軍として知られるが、その義政が東山殿
と呼ばれるようになるのは、文明15(1483)年、京都東山に山荘を構築して移り住んで以降
のことである。この点も、天理絵巻の制作年代の上限を示唆するものとして興味深い。
また、「御成jとは f貞丈雑記j注qこ「将軍の御出を御成と云、御成と書く事は室町殿の
比よりの事かjとあるように将軍の外出を指す。代々の足利将軍の「調成」は著名なことで
あち、そこでは盛大な饗宴が催された。桜井・足立『日本食物史jは、この御成の饗宴につ
いて、足利義輝の三好筑前守義長邸への縛成(永禄4年)の際の献立を詳細に紹介している。
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その時の献立によれば、式三献に続き、あらためてーの献から十七蔵まで酒宴が続いた。式
三献とは、加冠、元張、祝言、昇階などの祝賀の饗礼にあたって行う歪取り交わしの儀式で
あり、この式三献が終わると、室を替えて酒宴が始まる。壮大な饗宴というべきだが、これ
は献数の多いほうで、位の御成では、七献、九獣、十一献の例がみられるという。天理図書
館本 f鼠の草子絵巻jに f東山殿の御成Jとあるのは、このような時代状況と即応するもの
であり、このテキストが示す食文化資耗が室町時代のそれであることの傍証となっている。
この点はまた、東博本系統(サントリー本の系統〉テキストの祝言の場面に、「式三献を
始めつつ、十一献までこそ参りけれjと、豪華な祝宴のあったことを述べる件と通農するも
のである。すなわち、これらの諸点は、天理密書館本以下の『鼠の草子絵巻』に搭かれる諜
理場面等が、室跨時代の食文化の状況を伝える資料的鋸値を持つものとの判断にわれわれを
導く。そして、局時に、この作品に詳細に描かれる調理場面が、室町の上流武家社会の豪華
な饗宴文化を土台としていることを示すものであり、この点には特に注目したい。
「二E酔Jという言葉は15世紀の政治・文化をじつによく象徴している言葉でもある。
足利義教が欝れたのはまさに酒露であったし、足利義量や稔光天皇が命を結めたのも元
をただせば大酒に原因があったc 将軍や奉行人の二日酔いで致務や裁判が滞ることも吾
常茶飯事であり、酔狂による突発的な自殺や喧嘩で命を落とす者も少なくなかった。一
方、文化の形成ということを考えても、連歌や龍、茶、立花など、この時代を1-t表する
文芸の多くは酒宴とともに発達してきたといっても過言ではない制。
ここに紹介されているように、室町時代は、まさに酒宴の時代ともいえるであろう。そし
て、こうした風潮は、 f鼠の草子絵巻jの挿絵にもしっかり描かれている。たとえば、天理
本では、ネズミの障子破りの千帯内が酒奉行の戸務の新兵衛に酒の無心を断られて喧嘩とな
り、両者万を抜きかけているところに、権の守の親類・塀越の介が仲裁に入っている密柄や、
サントリ}本において、大酒に酔っ払い、なおも20杯でも30杯でも飲みたいと言っている鼠
の留など、そうした時代の雰囲気を伝えるものといえよう c
さらにこの作品の戎立時期を考える上では、サントリー本の系統に、鼠の権の守の結婚相
手の姫君を「五条油小路の欄屋三郎左衛門Jとしている点が参考となるG この点については、
小学館抜日本古典全集の注に f室町時代には、五条西海院に排の語屋があり、それを思い寄
せたものかJと部あるc榔語は、一条兼臭の作とされる『尺素往来』にも登場する京都を代
表する銘酒である。吉田元氏注10によれば、名前の由来は底の誌に大きな榔の木があったから
とも、あるは梯製の樽を費用したからだとも言われているG 当時の公郷、信イ自の日記に「榔J、
「榔ー 荷Jなどとあるのはこの柳濯のことで、初見は永享9 (1437)年4月、東寺の二十一
口方が大和に在捧の飯這為行に餅と酒を鶏ることを議決したが、この酒が梯酒であった。携
酒は山科家の諸冨記では文明 4 (1472)年から一々枚挙にいとまがないほどだが、これも天
正年間はじめの f言経郷記iあたりまでで、言継の子言経が大阪から京都に戻った文様、慶
長年間の日記にはもうその名は晃えない。どうやら務酒もこの時期に衰退したらしいとあり、
この点辻、東博本、サントリー本系統の成立時期を考える上で参考になる C
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4. r鼠の草子絵巻Jの龍理場歪
f鼠の草子jの挿絵が、食文化をはじめ、室軒時代の生活風浴を知るための套科として興
味深いのは、挿絵の密柄のみならず、絵の前後に書き入れられた、説明匂や、ネズミたちの
会話が当時の生活文化の様子を生き生きと伝えているからである。以下、天理図書館歳本
f鼠の草子絵巻jによって、その調理場面の挿絵に登場する鼠たちの役割とその会話の概要
を示すと、次のようである。
天理密書館蔵絵巻の挿絵は、国立東京博物館蔵の絵巻に比して、絵窮そのものは決して洗
練されたものとはいえないが、その分、吉様が感じられ、それがこの絵巻の愛すべき魅力と
なっている。姫君の嫁入行列に始まる挿絵は、物語の終局に至るまで、かなりの数にのぼる
が、ここでは、権の守と姫君の祝言の座敷に続く調理場冨の描写に課定し、鼠たちの役割と
会話を議記する。
(①配繕係〈おあちゃ、おまき、おちょ、おちょう) *ただしこれは人間の女房姿
おちょうが御膳に入るべきこと、銚子はまだ早いなどといっている。
②配襲奉行(筑後の守、丹後の守〉
膳概の傍らで、筑後の守が、膳部のこと泣自分も堪能であるが、今回は丹後の守に差配
を任せるといっている。
@箸かき〈はしかみの八郎兵衛)
小万(あるいは庖丁か〉様のもので、箸をけずりながら、箸かき(箸を削る意か)は簡単
なようで、重要な仕事だと述べ、うつむいてばかりの仕事なので、首が疲れるといって
いる。
@調理場の監普(棚さがしの左兵衛)
障子破りの五郎兵衛の式庖丁の手並みを褒め称えているc
⑤菜の盛り付け(出現の守)
「莱は盛ちにくきものなり」などといいながら、大鉢から箸で菜を盛り付けている。
⑤式患了〈障子破りの五郎兵衛)
組手反の上で真魚箸と庖丁で魚(競走サを課理している。
庖了人(天理本)
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⑦汗の味晃役(畏iまずしの華人)
「料理の塩務上手jを自任し、貝杓子を手に、他の 2匹の泉に味見をすすめる。
火の入った竃の上には鍋。
汁の味見をする(天理本)
多汁の味見をしながら語り合う 2匹の鼠(畳食らいの三十郎、狂歌詠みの踊兵衛〉
椀を片手に、東山巌の御成の持もこれlまどの料理ではなかったなどといっている。
⑤芥子揺りの名人(皮加龍破りの甚禽門)
芥子を語りながら、それが鼻に入札「迷惑」だなどと言っている。
芥子摺り〈天理本〉
⑮飯を盛る(こちょ、はる)
女ネズミはるは、飯を盛る女鼠こちょを冨扇で扇ぎながら、自分が殿様以下の男たちか
ら、容姿端麗だとほめられているとき慢している。その上部には、酒を入れた瓶子と食
材の海老が搭かれている。
⑪魚集り(いるり端の藤三部)
暑さのため、上半身裸になって囲炉裏で串に科した魚を焼く c 隣の炉では、蒲鉾も焼い
ている。
?
?
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9蒲鉾をf乍る〈肥前〉
魚を揺り潰し、その身を棒様のものに付吟ながら、藷鉾は「つけゃうより、焼きゃう大
事Jなどといっているc
(挿絵⑫と⑬の間に破損、欠落箆所の可能性)
③酒をめぐる誇い(酒奉行・戸脇の新兵衛、権の守の親類・塀越しの介、障子破りの千第
門〉
酒の無心を酒奉行・戸脇の新兵衛に断られた障子破りの千衛門が新兵衛に斬りかかり、
喧嘩となったのを塀越しの介が仲裁に入る。
⑬七つ鉢を運ぶ(与三郎〉
喧嘩を見て、腕が震え、七つ鉢を落としそうになるG
。井戸端で魚の鱗を取る(魚洗いのしん六〉
井戸端で庖了を突って、魚の鱗をとっている。
③井戸滋み(小萩、あこちゃ〉
2~の女鼠が、井戸水を汲みながら、それぞれしん六と与三郎を愛する鵜の内を語り
合っている。
5. r鼠の草子絵巻jにみる厨房および食品・食材
(1)厨房について
前述したように、一見素朴な天理密書館蔵本の調理場面に比して、サントリー美術館蔵本
のそれは、描写が毅密であり、建物の構造などもある程度明瞭に示され、絵としての完成度
が高くなっているといえる。金罪風の前の権の守、姫君以下が座る祝言の需の隣には、さら
に畳の関があち、そこには茶の湯奉行と酒奉行、さらには石臼で茶を挽く盲目の鼠がいる。
そして、その外側がさまざまなネズミが欝く康房となっている。
また、天理図書館蔵 f鼠の草子絵巻i興本は、これまで紹介した『鼠の草子絵巻』と同じ
物語であるが、祝宴の関と、それに続く一連の調理風景の挿絵のみが現春している。成立時
期はやや下がり、近世初期の菱長年間 (1596--1615)のものとされる (f天理務蔵名品展j
図録解説〉。この別本の捧絵は、これまで紹介してきた天理図書館蔵本等に比して、その分
量が大轄に増加しており、描写も一段と綿密になっている。
しかし、これらの場面構成は、宴会の関、酒の用意などをしている次の間、そして厨房へ
と続く『語飯論』のそれと基本的には共通するものである。そして、この『鼠の草子絵巻j
の謂理場面は、前述したように、当時としてはごく一部の特権階級の豊かな食生活と、それ
を支える厨房の様子を絵巻物として理想化し、さらに豪華に表現したものと考えられる。
天理、東博、サントリー本、天理部本と比較してみると、いずれも加熱調理には竃と床上
の地火炉を静用している。竃は屋内の土間にあったと考えられ、主に炊飯用に、炉は床上で
霞j食物の煮炊きや焼き物に患いられていたとみられる。天理本では、竃は土鰻頭型一口竃で
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炉は床を掘り下げて作った小さいものが二面、東博とサントリー本では二日の竃と尿上に瓦
箱をおいた炉、天理期本では角型三口の竃と五徳にのせた鏡が三つ横に並べられるiまどの地
火炉が二面撞かれている。テキストの成立年代が下がるほど厨房設備が豪華になっているこ
天理部本のカマド
とがわかる。煮物は地火炉に五徳を量き、その上に鍋を置いているのが描かれているが、鍋
を岳在錦につるさず、五徳を用いることが京都を中心にする地域では多かった注目とされてい
る。したがって、京都を舞合とする『鼠の草子iの厨房には自在鋳はでてこないと考えられ
る。また真菜箸を用いた包丁人がいずれのテキストにも描かれているが、この患丁入の人数
が天理本では一入、東博、サントリー本では二人、天理別本では五人と、やはり成立年代が
下がるほど増えている。東博、サントリー本には水周りが措かれていないが、魚島の内臓を
取り出すなどの下準憶は加の場所で行われていたことがわかる。天理知本では井戸端で魚を
処理しているが、このことは室町期の厨房場面が描かれている『酒鍍論jお 2と一致している。
『酒飯論iには僧但と武家の井戸端から食繕までの場面が指かれているが、武家の厨房の床
上では真菜箸を使う庖丁入がいて、地火炉では五徳に鋳を置き煮炊きを行っているなど、ほ
とんどと類悲した場面が搭かれているのに続き、井戸端で鳥の下ごしらえをしている場面が
ある。また憎侶の厨房の密では、土問に角聖と土侵頭型の竃が置かれていて、炊飯は土問で、
煮炊き・焼き物等の調理は床上で行われている。総じて『鼠の草子絵巻jの厨房場面と f濯
飯論jの武家の麗嘉場面には共通点が多く見られ、 I鼠の草子絵巻』に描かれている厨房が
絵空事ではないことを示している。『湾飯論iの成立期は室町時代であるが、冨会図書館本
は土佐光元〈永禄12年(1569)没)筆の模本と伝えられていることから、天理本『鼠の草子
絵巻Jの方が、数十年程度成立時期が早い可龍性がある。
(2 )濯について
式三献に始まる祝言に酒がなくてはかなわない。天理本には祝宴の場に提子を持つ持女が
描かれ、次の間では、別の侍女が「銚子誌早すぎるjなどという場面もあるが、濯の名前な
どは登場しない。一条兼良 (1402~1481)の作といわれる f尺素往来jには、
酒詰柳ー荷。しかのみならず天野、南京の名物、兵庫、西宮の旨酒。および越州豊原、
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?
賀州宮腰等注13
などと記されており、室可期中葉には、京都の梯酒をはじめ、種々の銘j霞が知られていた
ことがわかるc サントリー絵巻には、祝宴の次の間で濯奉行の和泉の守の横に、「これはあ
まのかわ、これは江JIの上々jと寄書された酒樽が2つ描かれている。「江}刊」とは、山科
言継の f言継郷記j注14の弘治2年 (1556)10月28日条に「伊豆酒」として登場するものであ
り、近世初期の俳書 f毛吹草j注15に、「拐JlI酒jと記されているものである。
また、天理部本の絵巻では、祝宴の座敷の横で、侍女鼠が、提子を手に、「ひや〈捨)の
御しゅ〈酒)誌むよう〈無用)のよし、こころい申候jなどといっている。その近くには、
大小さまざまの沼樺が搭かれ、それぞれ、「なんとさけJ(南都酒)、 fかたはくJ(片白〉、「し
んしゅJ(新酒)、「にこりさけJ(濁り酒)、「うすにこりJ(薄濁り〉、 fあまさけJ(吉?酉〉など
と、名が記されているc南都酒とは、室町中期以降人気のあった奈良の稽坊酒のことであり、
菩提出正暦寺や輿揺寺大乗院のものがことに著名で、あったむ近世初期の f本朝食鑑j注16tま、
和ナN南都の造濯が第一で、摂ナト|伊丹、鴻池、泡田、富田のものがそれに次ぐとしているG ま
た、「片自Jとは、「諸白Jに対する語であり、「諸白」が、酒造りに用いる蒸米、趨米の湾
方が精白米であるものをいうのに対し、「片白」は、蒸米のみに精自米を使ったものをさすc
諸白は最高級の清酒(すみさけ〉として知られ、室町期の rs葡辞書』注17には、諸自につい
て、「日本で珍重される酒で、奈良で作られるもの」とある。一方片白は江戸期の酒とされ、
天理期本の挿絵が近世のものでおることを示しているo しかし、その一方で、にごり語や薄
にごり濯が描かれているのは、中世末期がにごち酒から清酒への移仔期にあたる加ことから、
この挿絵が少なくとも近世初期を下らないものであることが推定される。薄にごりは、室町
期の『七十一番職人歌合』等にも登場している。
(3)かまぼこについて
天理本の炉では一面で切号身にした魚が焼かれ、もう一面ではかま迂こが焼かれている。
炉の絵の上方にすり身を捧状のものにつけて形作りながら、問、まぼこ〈蒲鉾〉は、つけ
ようよりや(境〉きょう大事にて、うはかわ〈上農〉の、こげぬようにやき挨へ、ひぜん
(肥前)Jと詞書がついた絵がある O すり身のはいった鉢の横には身をこそげとられた魚の頭
と骨がある。かまぼこは、室町持代中ごろから現れ、武家の行事食にも患いられた注120 当初
かまぼこを作る(天理本)
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の製法は魚のすり身を細竹に塗ちつけ、炭火であぶって焼成した形が、水辺にはえる藷の程
に訟でいるところから、蒲鉾とよばれたという or大草殿より相伝之関書』協には、「かまぼ
このしべ、長さ五す、さきの広さ二寸、本の広さ一寸六分ばかりJとあり、先端部分がやや
広がる棒状のかたちはこの図と一致している。かまぼこが板付になったのは桃山時代で、蒸
す製法がとられるようになったのは江戸時代になってからとされる。室町時代のかまぼこは、
現在のちくわのようなものであったと考えられる。
また f大草殿より相伝之需書jにはかまぼこのくわしい食べ方も記載されている。「かま
ぼことこのこと本膳にある時は。先左に者このこをはし取なおし。右の手にてとり。左の手
にとりて右の手にて。このこのふたを取ちかけて取て。このこおけ取たる左の手の人さしゅ
ぴたか?ゆびのあいへふたのとってをはさみ。このこおけに取そへc 集養有たき程くふて。
ふたをば又試し取直し。右の手にてとり。このこ橋は左の手ふたは右にて取て。め hおしき
にふたをばそばにをかずして。ふたもみもをくなり。 jこのことは海鼠の卵巣、このわたの
ことである。「かまぼこをくふ時は先湯漬をくいc はしを取なをし。右の手にてかまぼこの
しべのなきかたを取。左の手に取直し手の上iこをき c 志の手にて集養有たきほどくふ告。又
とりてくふ共同議なり c さて本麓のまへのかたに誌何となくをく也」、「かまぼこをたべたる
持は、題ッめの汁にうつる。jとある c このように、かまぼこの食べ方にも武家の行事食と
して、厳密な作法が存在したことがわかる。
(4)たちばなやき(播焼き)
東博本、サントリー本では、膳概にたちはなやき{橘焼おのおり、えひ(海老}のおりとある。
橘焼きとは料理の名語で、『庖丁開書j注21には、「橘焼きといふはc 梅焼きのごとくして。く
っしする時。槌を入て色付まるめ。たれみそにて味を付。からたちの技に指。亀足を付添肴
に出す也。」とある。魚の身をよくすりつぶし、梅の実の大きさに丸め、くちなしで黄色く
色をつけ、たれ味噌でにて、からたちの枝にきしたものである。たれ味噌とは味噌を水で溶
き、煮詰めた後、本鶏袋に入れて議したちした液で醤油の普及以前、室町時代には調味に用
いられていたものである。亀足とは、焼いた鳥肉の足、串焼きの手元を紙で巻いてその余り
をひねっておくもので、手に持って食べるとき、指が汚れないようにするためのものである。
魚居子をくちなしで葉色くそめたものだから掃の黄金色の丸い実になぞらえ橘境きと名づけ
られたのであろう。 r式三議七五三藤部記j胞に、たちばなやきをそへさかな(雑煮あるいは
霞頭、羊葉、そうめんの類は酒の肴にならないものであるから、肴を添えて出すのをいう}
として組んだ献立が記載されている。 r当流節用料理大全i却には f侮添肴のこと」として
「夏は立花やき」と記されている。
(4)白鳥について
東博本、サントリー本では患丁入の弥三さへもん鼠に金内鼠が「さゑもん殿吉烏のきりゃ
うは大事の物にて候かまひてきりそ巳なひめさるなjと云い、弥三さへもん鼠は「いへもの
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鳥とりもほねかたくてならないそかやうにしんらう申も引太万の一つもたまはらんためな
りjと答えているc 天文4 (1535)年成立の『武家調味故賓j注24には、「白鳥切事。ーの羽
ぶしより次第につゐてくぼね三に可切。さておろす事如薦也。jと切り方が記されており、
f鼠の草子』のこのあたりの描写からは、このような当時の庖了法の反映を読み取ることが
できる。『四条流患丁書j注25に「美物上下之事。上ハ海ノ物。中ハ海ノ物。下ハ山ノモノ。j
としたあとに、「山ノ物下トハ定タレ共、薦ノ鳥ニハ如何ナル白鳥成共上ヲスヘカラス。雑
領、白鳥、雁を課理する庖丁入(天理部本〉
ノトリニ昼、可限。〈中略〉鷹ノ烏ニテハ非トモ白鳥ノ事一種タチニテ可参。鯨モ間帯也。如
何ナレハ、鉱相タル物マレ或故、組付ニハスヘカラスト云々〈山の物を下にすることは定ま
ってはいるが、鷹の獲った鳥に対しては、どのような白鳥であっても上にしてはならない。
(中略)薦の獲った烏でなくても白鳥の場合は、すべて一種だち(一種類だけ。)としておだ
しするのがよい。なお鯨の場合も同様である。なぜなれば、他に鉱たものが況とんどないか
ら、組み合わせて盛りつけてはいけないというわけである。)Jとあり、さらに f美物ヲ帯エ
テ可出事。可参次第ハピブツノ位ニヨリテ可出也。Jとあって f水鳥ならば白鳥、菱喰、羅
など、この}I頂番にお出ししなければならない。ただし薦の獲った烏は別である。jと述べら
れている。薦の烏とは、鷹狩りで獲った鳥、或は娃子のことで、烏の種類としては白鳥が雑
子に次いで上位に扱われている。また f大草家料理書』協には「生白鳥料理は。作候て薄酒
塩を懸て。味噌に出を入て。かへらかして烏を入鉄也。但こ=は何iこでも時々の物を入鉄也。
うど京菜は酒にて煎りて加ても吉。又もみ豆震を湯ににしても吉なり。(吉鳥は作り身にし
てj曹をかけておく c 味噌にだしをいれて、沸騰させ、そこにさきの鳥肉をいれる。ここにな
んでも季節のものをいれる。うど京菜は酒で煎って加えてもよろしい。もみ豆腐をゆでたも
のでもよろしい。)Jと料理法がある。以上のことよ号、室町時代では白鳥は饗応の場での最
高の食材の一つで、庖丁の仕方、料理法、供し方にも細かい決まりごとのある格式高いもの
であったと考えられる。
時代は下がるが、江戸時代初期の f料理物語j滋 7には、患の部で、白鳥は鶴の次にあげら
れ、料理法としては、「汁、煎り鳥、ゆで鳥、串境き、酒びて、そのほかいろいろに用いる。j
とあり、白鳥の汁の項では、「中味噌にでしたて候。又すましにも妻は時分のものっくり次
第入jと記されている。酒びてとは f大草家料理書jに「酒びてとは何魚にても出し活計に
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塩を入て酢を少し加る也。」とあり、水の代わりに酒を用いてとった鰹節のだしに塩と酢を
くわえたものに、魚、鳥を浸しておく料理法のことである。その他の江戸時代の科理書にも
白鳥についての記載がみられる。
上記の三品については、前述した永禄4年 3月末の足利義輝、三好筑前守義長邸調或りの
時の献立に、かまぼこ、議焼き、くぐい(白鳥)が用いられていることを考え合わせると興
味深い。すなわち、 f鼠の草子絵巻jに描かれる厨房において辻、当時としては、最高級の
祝襲が用意されていることになる。そのことは、『鼠の草子jの調理場面が、当時隆盛をき
わめた式家様式の饗宴を土台として作成されていることを証すものといえる。
(以下続稿)
注
注1 天理密書館善本叢書『古奈良絵本集~j (八本書居、 S47)の解説で、需晃正雄が、
この作品の室町時代風裕資料としての鑑値に言及している。
注2 本稿で使用したテキストは、天理本および天理部本については、天理図書館善本
叢書 f古奈良絵本集~j (八木書窓、 S47)所収のもの、サントリー本は、小学館
百本古典全集本(小学館)および fお伽草子j(S54、平凡社)の写真版であるc
それ弘外にも、東京国立博物館蔑本、スベンサーコレクション本等を参観したが、
この 2本はサントリー本と同系統のもので、本文、挿絵ともに沼ぽ異同がみられ
ないため、本稿で辻、主としてサントリー本を使用した。
注3 三省堂、 S570
注4 r御傷草子と民詩文芸jr鼠の草子』とその毘辺j岩崎美術社、 S420
注5 天理密書館善本叢書『古奈良絵本集〈ー)j解説参照。
注5 桜井秀、足立勇『日本食物史j上、雄山閤出版、 S480
注7 r貞丈雑記i平凡社東洋文庫、 S600
注8 ~安井芙治 f室町人の精神j 238真(小学館、五12)。
注 9 日本古典全集 f御伽草子集j小学館、 S490
注10 吉田元 iS本の食と酒』人文書院、 H3 0 
注11 北浦かほる・辻野増技編『台所空関学事典j(彰国社、 H14)。
注12 加掲密版参照
注13r尺素盆来j(続群書類従完成会、群書類従第9輯)による。
注14r新訂増補言継鶏記j(続群書類従完成会、 S42)による。
注15r毛吹草J(岩波文産、岩波書庖)による。
注16r本朝食鑑j(平凡社、東洋文庫S51)による。
注17r日葡詐書j(岩波書窟版〉による。
注18 宝田元前掲書による。
注目 f本朝食鑑j(平凡社、東洋文庫S52)による。
注20r大草殿よち相{云之罵書j(続群書類従完成会、群書類従第19輯〉による。
? ?っ ?
注21 r患了需書j(続群書類従完成会、群書類従第19輯〉による。
注22 r式三献立七五三膳部記j(続群書類従完成会、続群書類従第四輯下)による。
注23r当流蔀用料理大全JCf 8本料理秘伝集成』第3巻、胃腸社出版部0)
注24r武家調味故実J(続群書類従完成会、群書類従第19輯)による。
注25 r西条流底丁書J(続群書類従完成会、続群書類従第19輯下)による。
注26 r大草家料理書J(続群書類従完成会、群書類従第19輯〉による。
注27 r料理物語J(続群書類従完成会、続群書類従第19轄下〉による。
*本積で使用した密版は以下の通りである。
1 .天理善本叢書 f古奈良絵本集j(ー)入木書庖H40 
2.奈良絵本国際研究会議議 f在外奈良絵本』角JI書窟S560
3.古典と絵巻シリーズ fお伽草子』平凡社S540
4.奥平英雄編 f梅伽草子絵巻j角m書庖S570
5 .京都文化博物館『京の食文化展JH180 
6.天理図書館 f天理務蔵名品展JH 4 0 
?っ ?
